PENGARUH JENIS DAN HIDROKOLOID TERHADAP KARAKTERISTIK MI KERING UBI JALAR (IPOMOEA BATATAS L.) by Sofia Rahmi
ELECTRONIC THESIS AND DISSERTATION UNSYIAH
TITLE
PENGARUH JENIS DAN HIDROKOLOID TERHADAP KARAKTERISTIK MI KERING UBI JALAR (IPOMOEA BATATAS
L.)
ABSTRACT
Abstrak.Ubi jalar oranye adalah salah satu komoditas yang banyak terdapat di Indonesia, pemanfaatan tepung ubi jalar oranye untuk
pembuatan mi dapat mengurangi penggunaan terigu. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik
antara jenis dan konsentrasi hidrokoloid, sehingga dihasilkan mi kering ubi jalar dengan mutu yang baik dan diterima konsumen.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial pola 4 x 3 terdiri dari faktor yang pertama adalah jenis
hidrokoloid (H) : CMC, karaginan, xanthan gum dan guar gum. Faktor kedua kedua adalah  konsentrasi (K) hidrokoloid : 1%, 1,5%,
dan 2% dari total adonan pembuatan mi yamg ditambahkan pada campuran ubi jalar. Analisis yang dilakukan terhadap tepung ubi
jalar yaitu kadar betakaroten dan analisis terhadap mi kering yaitu rendemen, kadar air, kadar abu, cookig loss, daya serap air dan
uji organoleptik hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar betakaroten yang terdapat pada ubi jalar yaitu 1,48 mg/ 100 g
bk. Berdasarkan analisis produk mi kering terbaik yaitu dengan perlakuan jenis hidrokoloid Xanthan gum dengan konsentrasi 1%.
Rendemen 68,23 %, kadar air 6,47%, kadar abu 3,83%, cooking loss 2,57%, daya serap air 249,59%, warna 3,27 (netral), aroma
3,00 (netral), rasa 2,87 (netral), tekstur 2,93 (netral).
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Abstrak. Orange sweet potato is one of the commodities found abundantly in Indonesia; the utilization of orange sweet potato flour
for the production of noodles can reduce the use of wheat flour. The purpose of this study was to determine the best treatment
combination between the type and the hydrocolloid concentration,  that can produce orange sweet potato dried noodles with good
quality and  acceptable to consumers. This research used Complete Random Design (RAL) factorial 4 x 3 which consisted of 2 
factors, the first factor was the type of hydrocolloid (H): CMC, carrageenan, xanthan gum and guar gum. The second factor was the
concentration (K) of hydrocolloid: 1%, 1.5%, and 2% of the total noodles dough. Analysis done on the sweet potato flour was the
levels of beta-carotene, and analysis done on the dried noodles were  yield, moisture content, ash content, cooking loss, water
absorption and hedonic organoleptic. The research results showed that the levels of beta-carotene contained in sweet potatoes flour 
was 1.48 mg/ 100 g bk. Based on the analysis, the best dried noodles product was with the treatment of  1% hydrocolloid Xanthan
gum with yield of  68,23 %, water content of 6.47%, ash content of 3.83%, cooking loss of  2.57%, water absorption of 249.59%,
color of 3.27 (neutral), aroma of  3.00 (neutral), taste of 2.87 (neutral), texture of  2.93 (neutral).
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